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MOTTO 

 

“Allah SWT tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan 

kesanggupannya” 

(Q.S Al-Baqarah, 2:286) 

 

 

“Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan” 

(Q.S Al-Insyirah, 94:6) 

 

 

“Untuk masa-masa sulitmu, biarlah Allah SWT yang menguatkanmu. Tugasmu 

hanya berusaha agar jarak antara kamu dengan Allah SWT tidak pernah jauh” 

 

  

“Hidup bukan tentang dunia saja maka perbaikilah dirimu untuk menjadi pribadi 

yang lebih baik walaupun kamu mempunyai segudang dosa dalam hidup” 

 

 

“Orang lain gak akan paham struggle dan masa sulitmu, yang mereka ingin tahu 

hanya bagian success storiesnya aja. Jadi berjuanglah untuk diri sendiri meskipun 

gak aka nada yang tepuk tangan. Kelak diri kita di masa depan akan sangat 

bangga dengan apa yang kita perjuangkan hari ini, jadi tetap berjuang ya.” 
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INTISARI 
 

Latar Belakang: Pada situasi bencana, pengelolaan gizi memerlukan penanganan 

yang khusus. Salah satu solusi yang dibutuhkan adalah dengan menyediakan 

pangan darurat berbentuk snack bar. Bahan pangan potensial yang dimiliki seperti 

ubi ungu dan kacang hijau,dapat dikembangkan sebagai pangan darurat untuk 

mengatasi masalah gizi pada masa bencana. Setiap orang memiliki perbedaan 

dalam penerimaan dan kesukaan terhadap suatu produk. Snack bar yang terbuat 

dari kacang hijau dan ubi ungu sebagai pangan darurat memerlukan analisis 

tingkat kesukaan produk.  

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan karakteristik 

sensori (warna, rasa, tekstur dan aroma) dan mengetahui perbedaan tingkat 

kesukaan setiap formulasi snack bar. 

Metode: Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental menggunakan 

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 formulasi dengan 

perbandingan antara ubi ungu, kacang hijau dan jagung. FI (70%:10%:20%), F2 

(60%:20%:20%), F3 (50%:30%:20%), dan F4 (40%:40%:20%). Penelitian ini 

menggunakan subjek berusia >18 tahun sebanyak 30 orang sebagai panelis tidak 

terlatih dengan sampelnya yaitu snack bar. Teknik pengambilan data dengan 

menggunakan formular uji organoleptik dan uji hedonik. Analisis statistik 

dilakukan menggunakan uji Kruskal Wallis dengan uji lanjutan Mann-Whitney. 

Hasil: Hasil uji organoleptik untuk warna dan aroma menunjukkan perbedaan 

signifikan (p<0,05) serta tidak ada perbedaan signifikan (p>0,05) pada parameter 

rasa dan tekstur. Sedangkan pada uji hedonik parameter warna juga menunjukkan 

perbedaan nyata (p<0,05) serta tidak ada perbedaan signifikan (p>0,05) pada 

parameter tekstur, aroma, rasa dan keseluruhan snack bar di antara 4 formulasi.  

Kesimpulan: Formulasi 3 dengan perbandingan antara ubi ungu, kacang hijau 

dan jagung (50%:30%:20%) memiliki tingkat kesukaan paling tinggi. Pada 

parameter warna dengan kategori suka sebanyak 11 orang dan sangat suka 11 

orang, parameter tekstur kategori suka sebanyak 14 orang dan sangat suka 5 

orang, parameter aroma dengan kategori suka sebanyak 11 orang dan sangat suka 

1 orang, parameter rasa dengan kategori suka 16 orang dan sangat suka 2 orang. 

Formulasi 3 menjadi formulasi dengan kesukaan tertinggi pada parameter warna, 

tekstur, rasa dan keseluruhan snack bar.  

Kata Kunci: Snack bar; ubi ungu; kacang hijau; jagung. 
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ABSTRACT 
 

Background: In disaster situations, nutrition management requires special 

handling. One solution needed is to provide emergency food in the form of snack 

bars. Potential food ingredients such as purple sweet potatoes and green beans 

can be developed as emergency food to overcome nutritional problems during 

times of disaster. Everyone has differences in acceptance and preference for a 

product. Snack bars made from green beans and purple sweet potatoes as 

emergency food require an analysis of the level of product liking. 

Objective: This research aims to determine differences in sensory characteristics 

(color, taste, texture and aroma) and determine differences in the level of 

preference for each snack bar formulation. 

Method: This research is a type of experimental research using the Completely 

Randomized Design (CRD) method with 4 formulations with a comparison of 

purple sweet potatoes, green beans and corn. FI (70%:10%:20%), F2 

(60%:20%:20%), F3 (50%:30%:20%), and F4 (40%:40%:20%). This study used 

30 subjects aged >18 years as untrained panelists with the sample being a snack 

bar. The data collection technique uses organoleptic test formulas and hedonic 

tests. Statistical analysis was carried out using the Kruskal Wallis test with the 

Mann-Whitney follow-up test. 

Results: The organoleptic test results for color and aroma showed significant 

differences (p<0.05) and no significant differences (p>0.05) in taste and texture 

parameters. Meanwhile, in the hedonic test, the color parameters also showed 

significant differences (p<0.05) and there were no significant differences 

(p>0.05) in the texture, aroma, taste and overall snack bar parameters between 

the 4 formulations. 

Conclusion: Formulation 3 with a ratio of purple sweet potato, green beans and 

corn (50%:30%:20%) has the highest level of preference. In terms of color 

parameters, 11 people like it and 11 people really like it, 14 people like the 

texture parameter and 5 people really like it, 11 people like the aroma parameter 

and 1 really like it, 16 people like the taste parameter and like it very much. really 

like 2 people. Formulation 3 is the formulation with the highest preference for the 

parameters of color, texture, taste and overall snack bar. 

Keywords: Snack bar; purple sweet potato; mung beans; corn 

 


